
Wat  is  het  verschil  tussen
gistextract en E621?
Veel consumenten vragen zich af wat precies het verschil is tussen gistextract en
E621.  Beide worden vaak in  voedingsmiddelen gebruikt  als  smaakversterker,
maar ze hebben een andere herkomst, samenstelling en etikettering. In dit artikel
leggen we duidelijk uit hoe ze van elkaar verschillen, zodat je bewustere keuzes
kunt maken in de supermarkt.

Wat is gistextract?
Gistextract is een natuurlijk ingrediënt dat wordt gemaakt van gistcellen. Deze
gistcellen  worden  geopend  en  bewerkt,  waardoor  hun  inhoud  vrijkomt.  Het
resultaat is een poeder of pasta met een uitgesproken hartige smaak.

De kracht van gistextract zit in de combinatie van verschillende stoffen. Het bevat
namelijk:

Natuurlijk glutamaat (verantwoordelijk voor de umami-smaak).
Nucleotiden die de smaak van glutamaat versterken.
Vitaminen en mineralen afkomstig uit de gist.

Omdat het een natuurlijk product is, wordt gistextract niet als additief met een
E-nummer aangeduid.  Op verpakkingen staat  het  simpelweg als  “gistextract”
vermeld.

Wat is E621 (mononatriumglutamaat)?
E621 staat ook bekend als mononatriumglutamaat (MSG). Dit is een zuivere
stof die kunstmatig of door fermentatie wordt geproduceerd. Het bestaat enkel uit
het natriumzout van glutaminezuur.

E621 wordt gebruikt om een pure, krachtige umami-smaak toe te voegen. Omdat
het een enkelvoudige stof is, valt het onder de Europese lijst van additieven en
krijgt het een E-nummer.

Op etiketten kom je E621 tegen onder namen als:
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De  belangrijkste  verschillen  tussen
gistextract  en E621

Kenmerk Gistextract E621 (MSG)

Herkomst
Natuurlijk product uit

gistcellen
Zuivere stof, industrieel gemaakt

Samenstelling
Mix van glutamaat,

nucleotiden en andere
stoffen

Alleen mononatriumglutamaat

Etikettering
Wordt vermeld als

“gistextract”
Wordt vermeld als “E621” of

“MSG”

Imago
Natuurlijk alternatief

zonder E-nummer
Kunstmatige toevoeging met E-

nummer
Waarom gebruiken fabrikanten gistextract in plaats van E621?

Veel  consumenten  zijn  terughoudend  bij  het  zien  van  E-nummers  op
verpakkingen.  Fabrikanten spelen hierop in door gistextract  te gebruiken in
plaats van E621. Beide producten hebben een vergelijkbare smaakversterkende
werking, maar gistextract wordt gezien als een natuurlijk ingrediënt en krijgt
daardoor een gezonder imago.

In de praktijk levert gistextract echter óók glutamaat, alleen dan in combinatie
met andere natuurlijke stoffen. Dit verklaart waarom producten met gistextract
net zo’n sterke umami-smaak kunnen hebben als producten met E621.

Is gistextract gezonder dan E621?

De  gezondheidsdiscussie  rondom  E621  is  al  jaren  gaande.  Hoewel
wetenschappelijk  onderzoek  geen  duidelijke  gevaren  aantoont  bij  normale
consumptie, ervaren sommige mensen klachten na het eten van veel MSG. Denk
aan hoofdpijn, misselijkheid of hartkloppingen (soms aangeduid als het “Chinese
restaurant-syndroom”).



Gistextract bevat minder geconcentreerd glutamaat dan E621 en wordt daarom
als milder ervaren. Toch geldt: te veel van beide is nooit gezond. Het blijft
belangrijk om etiketten te lezen en gevarieerd te eten.

Het  verschil  tussen  gistextract  en  E621  zit  vooral  in  de  herkomst,
samenstelling  en  etikettering.  Gistextract  is  een  natuurlijk  product  met
meerdere smaakstoffen, terwijl E621 een zuivere, synthetisch geproduceerde stof
is. Beide versterken de umami-smaak, maar gistextract wordt vaak gebruikt als
“E-nummervrij alternatief” voor E621.
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